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はじめに
2010年に発生した食中毒は全国で 1,254件であ
り、患者数は 25,972人であった。しかしこの件数は
保健所に届出のあったもので、実際にはこれを上回
る件数の食中毒が発生していると考えられる。とく
に、近年飲食店での食事を原因とする食中毒事件と
して、食肉を生で食べたことによる病原性大腸菌や
カンピロバクターを原因とするものが目立ってい
る。
飲食店で食中毒が起こる原因として、経営者の危
機意識の低下、管理体制の欠落などが主なものとし
てあげられるが、一方で、消費者の食中毒に対する
知識不足や意識の持ち方にも問題があるのではない
だろうか。
そこで本研究では、大学生の細菌性食中毒につい
ての知識や認識を把握し、病原性大腸菌食中毒をは
じめとする重篤な食中毒の原因になりやすいと考え
られる、食肉を生で喫食することに対しての行動実
態と課題を明らかにすることを目的とした。
方 法
１．アンケート調査
・調査方法：質問紙によるアンケート調査
・調査対象：群馬大学に在学する学生ならびに大学
院生（教育学部、社会情報学部、工学
部、医学部及び各研究科）
・調査機関：2011年 10～12月
・配 布 数：528部
・調査項目：細菌性食中毒に関する知識、食中毒事
件に関する知識、生肉喫食の経験と意
識などについて
２．アンケート回収状況と回答者の属性
・有効回収数：348部（有効回収率：65.9％）
・回答者の属性
性 別：男 198人（56.9％）、女 150人（43.1％）
学 部 別：教育学部 227人（65.2％）、社会情報学
部 19人（5.5％）、工学部 69人（19.8％）、
医学部 33人（9.5％）
生活形態：1人暮らし 167人（48.0％）、実家 173人
（49.7％）、寮 8人（2.3％）
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調理頻度：毎日する 27人（7.8％）、週 4-5回 57人
(16.4％）、週 2-3回 81人（23.3％）、週
1回 40人（11.5％）、月 1-2回 40人
(11.5％)、ほ と ん ど し な い 53人
(15.2％)、まった く し な い 5 0人
(14.4％）
結果と考察
⑴ 食中毒についての知識
a）食中毒の年間発生件数の認識
2010年の日本における食中毒発生件数（保健所に
届けられている件数）は 1,254件であった。
これについての学生の認識は、食中毒発生件数は
「年間 1,000件以上」227人（65.2％）、「年間 101
～1,000件」102人（29.3％）、「年間 100件以下」15
人（4.3％）、「その他・無回答」4人（1.1％）であり、
大半の学生は毎年食中毒が頻繁に発生しているとい
う正しい認識をもっていた。
b）食中毒原因菌の認知度
食中毒原因菌として代表的なサルモネラ菌、腸炎
ビブリオ、カンピロバクター、病原性大腸菌、ブド
ウ球菌、ボツリヌス菌、ウエルシュ菌の 7種をあげ
た。これに加えて、直近の 2011年 9月に食中毒事件
が発生した赤痢菌を加え、計 8種について認知度を
調べた。
自己判定で「食中毒菌の症状、原因食品などをよ
く知っている」及び「名前は知っている」という回
答をあわせた認知度の高いもの上位 3つは、病原性
大腸菌 337人（96.8％）、赤痢菌 329人（94.5％）、ブ
ドウ球菌 315人（90.5％）であった。また、低いも
のはウエルシュ菌 84人（24.1％）、カンピロバクター
186人（53.4％）、腸炎ビブリオ 220人（63.2％）の順
であった（図 1）。
病原大腸菌は発生件数が少ないにもかかわらず認
知度が高く、逆にサルモネラ菌と並んで現在の発生
件数が最多のカンピロバクター、また魚介由来でか
つて最多であった腸炎ビブリオは、認知度が低かっ
た。これは、マスコミに取り上げられる頻度に関係
していると思われる。すなわち、学生の食中毒に関
する情報源が、学校教育など系統的な学習によるも
のではなく、報道やネット上のニュースによってい
るものと考えられる。
c）食中毒原因菌と原因食品に関する知識
食中毒の原因として考えられる食品群を 5つあ
げ、それぞれの食中毒菌に最も関係が深いと思うも
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図１ 学生の自己判定による食中毒菌の認知度
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のを選択してもらった。食品群の選択肢としてあげ
たものは「おにぎりや乳製品、野菜、和菓子などい
ろいろな食品（ブドウ球菌、赤痢菌）」「畜産物（サ
ルモネラ菌、カンピロバクター、病原大腸菌）」「海
産物（腸炎ビブリオ）」「瓶詰め、真空パック（ボツ
リヌス菌）」「カレーやハンバーグなどの加熱調理食
品（ウェルシュ菌）」の 5つである。
菌の種類ごとの正答率を表したものが図 2であ
る。最も正答率が高かったのはブドウ球菌で 58.3％、
次いでサルモネラ菌の 45.4％、その他の菌の正答率
はいずれも 3割以下と低かった。とくに、病原性大
腸菌については、前項 b）では学生の自己判定で認知
度が最も高かったが、本項目 c）では正答率が 26.1％
と低く、実際には正しい理解をしていないことが明
らかになった。
学部別にみると、医学部の学生は正答率が有意に
高く、専門的な教育を受けているためと考えられた。
その他の学部ではサルモネラ菌とブドウ球菌に関し
ては正答率が高いが、他の菌についてはいずれも低
かった。
⑵ 直近の食中毒事件についての関心
a）ファミリーレストラン「ガスト」の食中毒事
件の認知度
アンケートを実施した直前の 2011年 9月に、東北
地方のファミリーレストラン「ガスト」で赤痢菌に
よる食中毒事件が発生した。原因食品は浅漬け（漬
物）とされている。東日本大震災の被災地での事件
であり、調査開始時点でも報道が続いており、学生
の食中毒に対する関心を調べる事例として質問項目
にとりあげた。
学生も頻繁に利用するファミリーレストランでの
食中毒事件であり、「ガストで発生した事件を知って
いるか」という問いに対しては、「具体的な内容まで
知っている」21人（6.0％）、「起こったことは知って
いる」209人（60.1％）、「知らない」117人（33.6％）
「その他・無回答」1人（0.3％）と、約三分の二の
学生が認知していた。
b）「ガスト」食中毒事件の原因食品と原因菌の認
知度
ファミリーレストラン「ガスト」での食中毒事件
について、「具体的な内容まで知っている」、「起こっ
たことは知っている」と答えた学生 230人に、原因
食品と原因菌と思われるものを選択してもらった。
原因食品の選択肢としては、ハンバーグ、タルタ
ルソース、漬物、生クリームの 4種をあげた。その
結果、ハンバーグを選んだ者 124人（53.9％）、正解
の漬物を選んだ者 70人（30.4％）、タルタルソースを
選んだ者 19人（8.3％）、生クリームを選んだ者 3人
（1.3％）、その他・無回答 14人（6.1％）となり、ハ
ンバーグを原因食品と誤解している学生が半数以上
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図２ 主な原因食品についての正答率
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にのぼった。
原因菌の選択肢は、サルモネラ菌、腸炎ビブリオ、
カンピロバクター、病原性大腸菌、ブドウ球菌、ボ
ツリヌス菌、赤痢菌、ウエルシュ菌の 8種をあげた。
その結果、230人のうち、選んだ人数が多い順に、赤
痢菌 73人（31.7％）、病原性大腸菌 55人（23.9％）、
サルモネラ菌 30人（13.0％）、ボツリヌス菌 14人
（6.1％）、腸炎ビブリオ 13人（5.7％）、ブドウ球菌
11人（4.8％）、カンピロバクター10人（4.3％）、ウ
エルシュ菌 5人（2.2％）、その他・無回答 19人（8.3％）
となり、赤痢菌が原因菌であると正しく回答した学
生がもっとも多かったが、その比率は低かった。
食中毒の発生そのものは約三分の二の学生が知っ
ていたが、その原因食品や原因菌などの内容まで正
しく理解している学生は 70人程度、全体の約 2割と
少なく、8割の学生は発生そのものを知らないか、
知っていても詳しい情報を持っていなかった。
⑶ ?焼肉酒家えびす」の食中毒事件と生食の行動実
態
a）「焼肉酒家えびす」での食中毒事件の認知度
調査半年前の 2011年 4月に発生した飲食チェー
ン店「焼肉酒家えびす」でのユッケによる病原性大
腸菌食中毒事件は、死者が出たこと、食肉の生食に
対する危険性が注目されたことなどで、夏ごろまで
大々的に報道されていた。
この事件について、「具体的な内容まで知ってい
る」125人（35.9％）、「起こったことは知っている」
215人（61.8％）と回答した学生は合わせて 340人
（97.7％）にのぼり、この事件はほとんどの学生に認
知されていた。
一方で、あれだけの大報道でありながら、「知らな
い」5人（1.4％）という学生がいたことは驚きであ
る（図 3）。
b）食肉を生で食べた経験があるか
「食肉を生で食べたことがある」と答えた学生は
261人（75.0％）で、四分の三の学生が何らかの食肉
を生の状態で食べた経験がある。
また、生で食べたことがあると答えた学生の生食
に対する認識は、261人のうち、「生で食べることに
不安はなかった」211人（80.8％）、「不安はあったが
食べたい気持ちのほうが強かった」50人（19.2％）
であり、危険認識は低い（図 4）。
c）食肉を生食した料理の種類
食肉を生で食べたことがあると答えた学生 261人
を対象にした「どの料理を食べた経験があるか（複
数回答可）」という問いに対し、最も喫食率が高かっ
たのはユッケ 152人（58.2％）、続いて、馬刺し 125
人（47.9％）、レバ刺し 97人（37.2％）、鶏刺し 23人
（8.8％）の順であった（図 5）。焼肉店でのユッケの
喫食は珍しいことではなく、かなり広まっていると
いえよう。
図３ 焼肉酒家えびす食中毒事件の認知度 図４ 生肉の喫食経験について
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d）学生の意識変化と今後の生食についての意向
回答者全員を対象にした「焼肉酒家えびすでの食
中毒事件を受けて、肉の生食に対する意識に変化は
あったか」という問いに対しては、「以前より考える
ようになった」156人（44.8％）、「以前と変わらない」
179人（51.4％）、その他・無回答 13人（3.7％）とい
う結果であった（図 6）。
死者が出るような食中毒事件であったにも関わら
ず、意識の変化が見られた学生は半数以下にとど
まった。
また、「今後食肉を生で食べることについてどう考
えるか」という問いに対しては、「今までと変わらず
食べる」102人（29.3％）、「食べる量を減らす」88人
（25.3％）、「食べるのをやめる」30人（8.6％）、「も
とから自らすすんでは食べない」124人（35.6％）、
「その他・無回答」4人（1.1％）であり、半数以上
の学生は今後も生肉の喫食を続けるとしている（図
7）。
「焼肉酒家えびす」で発生した食中毒事件につい
ての認知度は高かったが、この事件により以前より
生食について考えるようになった学生は少なく、「自
分は大丈夫」という安易な考えを持っている学生が
多いようである。
⑷ 肉の扱い方について
a）肉の買い方と保存方法
肉の買い方としては、「その日に使う分だけ購入す
る」225人（64.7％）、「多めに買って残りは保存する」
76人（21.8％）、「肉は自分で買わない」47人（13.5％）
であった。
図５ 喫食したことのある生肉メニュー
図６ 焼肉酒家えびす食中毒事件以後の生肉喫食
について
図７ 今後の生肉喫食についての意識
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残った場合の保存方法は、「生のまま冷凍」214人
（61.5％）、「生のまま冷蔵」73人（21.0％）、「加熱調
理したものを冷蔵」5人（1.4％）、「その他」12人
（3.4％）、「自分ではしない」44人（12.6％）で、買
い方や保存方法にとくに問題はなかった。
b）まな板の使い分け
食中菌の二次汚染を防ぐために生肉・生魚とその
他の食材を切るまな板を使い分けることは基本的な
事項であり、その実施について調査した。「食材に
よってまな板を使い分けている」74人（21.3％）、「使
い分けていない」199人（57.2％）、「まな板は使うが
肉や魚は切らない（こま切れや切り身を購入）」21人
（6.0％）、「まな板は使わない（使うような調理はし
ない）」11人（3.2％）、「自分で調理しない」43人
（12.4％）であった（図 7）。
まな板を使って調理している 294人のうち、実に
三分の二以上にあたる 199人が使い分けていないと
答えている。まな板を使い分けていない主な理由と
しては、「面倒くさい」82人（41.2％）、「まな板を複
数置く場所がない」77人（38.7％）、「使い分ける必
要性を感じない」16人（8.0％）などであり、まな板
の使い方には問題があるといえる。
まとめ
群馬大学の学生は、食中毒関連の知識の中でもテ
レビや新聞、インターネットなどで取り上げられて
いるような話題性のあるものには関心があり、認知
度が高い。しかし、食中毒に関する知識を細かくみ
ていくと、原因食品などを正確に理解していない者
が多かった。
食肉を生で食べることについても、「焼肉酒家えび
す」での事件を受けて、以前よりも生食に対する意
識は高まったという学生がいたものの、実際の行動
にはあまり変化が見られず、食中毒のリスクを低く
捉えている。生の食肉にはしばしば食中毒菌が付着
しており、病原性大腸菌やカンピロバクターなどは
少量の菌であっても食中毒を引き起こす可能性があ
るということを考え、慎重な行動をすべきである。
「焼肉酒家えびす」の事件を受けて 2011年 10月
に施行された食品衛生法に基づく生食用牛肉の規格
基準を守っているか、厚生労働省が 2011年 10月か
ら 12月にかけて、全国の飲食店を対象に調べたとこ
ろ、9割以上の施設が違反していたことが分かった。
このことから、飲食店で出される品物は今でもすべ
て安心とはいえず、現状では生食への不安は解消さ
れていない。
今後食中毒の被害にあわないようにする為にも、
食中毒が起こりやすい条件や、子どもやお年寄りは
食中毒にかかると重症化しやすいということを理解
するなど、一人ひとりが意識を高く持って行動しな
ければ、また同じような事件が繰り返されてしまう
のではないかと考える。
食中毒菌に関するデータや食肉を生で食べること
のリスクについて、学校教育などでも積極的に取り
上げ、また一般の消費者の関心を高めるかという点
が今後の課題であるといえよう。
参考資料
1)厚生労働省食中毒事件一覧速報平成 22年食中毒発生状
況 http://www.mhlw.go.jp/topics/syokuchu/04.htm
 
2)政府広報オンライン平成 22年 5月
http://www.gov-online.go.jp/useful/article/201005/4.
html
 
3)厚生労働省 家庭でできる食中毒予防 6つのポイント
http://www1.mhlw.go.jp/houdou/0903/h0331-1.html
 
4)千葉県民保健予防財団 食中毒の話
http://www.kenko-chiba.or.jp/06Topix/01syokutyuu/
00syoku top.html#top
 
5)内閣府食品安全委員会 バーベキューや焼き肉での食中
毒予防のポイント
http://www.fsc.go.jp/sonota/shokutyudoku.html
 
6)内閣府食品安全委員会 食品安全性用語集第 4版
http://www.fsc.go.jp/yougoshu.html
 
7)総務省法令検索 食品衛生法
http://law.e-gov.go.jp/htmldata/S22/S22HO233.html
 
8)消費者庁食品表示関連通知
http://www.caa.go.jp/foods/index10.html
 
9 )厚生労働省報道発表資料「飲食チェーン店での腸管出血
性大腸菌食中毒について」
http://www.mhlw.go.jp/stf/kinkyu/2r9852000001dhmz.
html
 
234 西 薗 大 実・平 原 有 子
10)農林水産省 お肉はしっかり火を通してから食べましょ
う
http://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/foodpoisoning/
raw meat.html
 
11)厚生労働省 生食用食肉（牛肉）の規格基準設定に関す
るQ&A
 
http://www.mhlw.go.jp/topics/syokuchu/dl/110928 01.
pdf
 
235生肉喫食に起因する細菌性食中毒に対する大学生の意識
